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кольору, властивих гарбузовому насінню. Це вказує на можливість 
розробки технології якісно нових кексових виробів із використанням 
гарбузового насіння. 
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Найбільш поширеним серед існуючих способів теплової обробки 
м’ясних натуральних виробів в закладах ресторанного господарства є 
жарення основним способом, для якого властиві значна тривалість 
процесу приготування, невисокий вихід готового продукту (близько 
65 %) і, як наслідок, підвищена питома витрата енергоносія. Для 
отримання жареного продукту традиційним способом необхідним є 
постійне підтримання високотемпературного режиму (150…200 °С), 
що негативно впливає на якість готового продукту через утворення і 
накопичення в ньому гетероциклічних ароматичних амінів [1]. 
Кондуктивне жарення здійснюється шляхом поверхневого нагрі-
вання продукту, який безпосередньо контактує з розігрітою поверх-
нею жарення, або жиром на ній. Практичне значення, при цьому, 
мають наступні технологічні й теплофізичні параметри процесу: 
температура продукту; температура поверхні жарення, або жиру на 
ній; тривалість; питома поверхнева потужність апарата і можливість 
плавного регулювання щільності теплового потоку від джерела 
теплової енергії до продукту, що нагрівається [2].  
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Для приготування жарених виробів в закладах ресторанного госпо-
дарства використовуються переважно плити та наплитний посуд, які 
відносяться до універсального теплового обладнання і мають підви-
щену питому поверхневу потужність. Це дозволяє здійснювати різно-
манітні теплові процеси, однак призводить до неефективного викорис-
тання енергоресурсів. Вирішення даної проблеми можливо шляхом 
створення спеціалізованих апаратів, які мають відповідну питому 
повеневу потужність для реалізації конкретного теплового процесу.  
В роботах [3, 4] доведено, що апарати для двостороннього жарення 
під тиском дозволяють отримати високоякісні вироби з м’яса з 
високим (до 90 %) виходом та невисокою питомою витратою електро-
енергії (не вище 0,16 кВт · год/кг).  
Авторами [5] встановлено, що в діапазоні 10–60 кВт/м2 раціональ-
ним значенням питомої поверхневої потужності є 39,5–41,5 кВт/м2. 
Метою роботи було визначення впливу величини питомої поверх-
невої потужності на ефективність процесу двостороннього жарення 
м’яса під тиском в діапазоні понад 60 кВт/м2. 
Нами було проведено дослідження, які дозволи встановити вплив 
величини питомої поверхневої потужності кожної поверхні нагрівання 
на вихід готового продукту та тривалість процесу двостороннього 
жарення. Для досліджень використовувались напівфабрикати виготов-
лені з найдовшого м’язу свині товщиною 0,01 м нарізані поперек 
волокон (рис. 1). 
 
Рисунок 1 – Тривалість двостороннього жарення м’яса під тиском,  
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Отримані результати свідчать, що збільшення величини питомої 
поверхневої потужності поверхонь апарата від 50 до 350 кВт/м2 приз-
водить до збільшення тривалості процесу двостороннього жарення 
м’яса в 1,15 рази (відповідно 68 с і 78 с) та зменшення виходу гото-
вого продукту на 1,6 %. Збільшення тривалості процесу жарення та 
зменшення виходу готового продукту від збільшення питомої поверх-
невої потужності від 50 до 350 кВт/м2 призводить до зростання пито-
мих витрат електроенергії, які становлять 0,171 кВтгод/кг та 
0,343 кВтгод/кг відповідно. 
Таким чином нами встановлено, що величина питомої поверхневої 
потужності поверхонь нагрівання апарата для жарення має значний 
вплив на ефективність процесу двостороннього жарення м’яса під 
тиском, а її збільшення понад 50 кВт/м2 недоцільне. 
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